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Abstrak
Bulu babi merupakan salah satu sumber daya hayati dengan tingkat keanekaragaman jenis yang tinggi 
di Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah menentukan komposisi kimia (kadar air, abu, lemak, protein, 
karbohidrat), profil asam lemak dan asam amino pada gonad bulu babi Diadema setosum, Echinothrix 
calamaris dan Echinothrix diadema. Profil asam lemak ditentukan dengan gas kromatografi dan asam 
amino dengan HPLC. Hasil penelitian menunjukkan bahwa gonad bulu babi D. setosum, E. calamaris dan 
E. diadema mengandung asam lemak total masing-masing yaitu 60,37%, 58,35% dan 58,55%. Kandungan 
asam lemak tertinggi yaitu asam palmitat sebesar 18,44% pada gonad D. setosum, 16,65% pada gonad E. 
diadema dan 16,55% pada gonad E. calamaris. Tiga jenis gonad bulu babi ini mengandung asam lemak tak 
jenuh omega-3 sebesar (3,16-3,99)%, omega-6 (9,21-13,88)%, omega-9 (3,95-5,01)%, EPA (2,3-2,89)% dan 
DHA (0,38-0,73)%. Asam amino yang terkandung di dalam gonad bulu babi ini yaitu 15 jenis yang terdiri 
atas 8 jenis asam amino esensial dan 7 jenis asam amino non-esensial. Kandungan asam amino total pada 
D.setosum, E. calamaris dan E. diadema adalah 13,41%, 10,49% dan 10,72%.
Kata kunci: Diadema setosum, Echinothrix calamaris, Echinothrix diadema, proksimat.
Abstract
Sea urchins are one of the biological resources with a high level of species diversity in Indonesia. Most 
people assume that these sea urchins are harmful animals because they contain poisonous compound and 
can damage of coral reef communities. Purpose of this research was to determine the chemical composition 
(moisture, ash/minerals, fats, proteins, carbohydrates), fatty acids and amino acids profiles of gonad of sea 
urchins Diadema setosum, Echinothrix calamaris and Echinothrix diadema. The chemical composition of 
the sea urchin gonad was analyzed using AOAC method for proximate content, fatty acid and amino acid 
profile were analyzed by AOAC method. The results showed that D. setosum, E. calamaris and E.diadema 
gonads contained 60.37%, 58.35%, and 58.55% total fatty acids. The highest content of fatty acid was 
palmitic acid which was 18. 44% in D. setosum, 16.65% in E. diadema and 16.55% in E. calamaris gonads. 
Sea urchins gonads contained (3.16-3.99)% unsaturated fatty acids omega-3, (9.21-13.88)% omega-6, (3.95-
5.01)% omega-9, and (2.3-2.89)% EPA and (0.38-0.37)% DHA. Sea urchins gonads contained 15 kinds of 
amino acids, they are 8 kinds of essential amino acids and 7 kinds of non-essential animo acids. D. setosum, 
E. calamaris and  E. diadema contained 13.41%, 10.49% and 10.71% total amino acids.
Keywords: Diadema setosum, Echinothrix calamaris, Echinothrix diadema, proximate.
PENDAHULUAN
Bulu babi merupakan kelompok hewan 
yang sering dijumpai di daerah pantai 
dan laut Indonesia bahkan di seluruh 
dunia. Pemanfaatan bulu babi sebagai 
bahan makanan yaitu dengan mengambil 
gonadnya (Vimono 2007). Permintaan 
pasar internasional gonad bulu babi cukup 
tinggi, misalnya di Perancis dan negara-
negara Eropa lainnya tingkat produksi 
gonad bulu babi lebih dari 500 ton per 
bulan. Masyarakat di Jepang mengkonsumsi 
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Indonesia sangat tinggi, namun penelitian 
mengenai kandungan gizi pada berbagai 
jenis bulu babi masih sangat sedikit. Tujuan 
penelitian ini adalah menganalisis komposisi 
kimia, kandungan asam lemak dan asam 
amino gonad bulu babi Diadema setosum, 
Echinothrix calamaris, dan Echinothrix 
diadema.
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan yaitu gonad 
bulu babi jenis D. setosum, E. calamaris, dan 
E. diadema yang berasal dari perairan Pulau 
Pramuka, Kepulauan Seribu, Jakarta Utara. 
Alat-alat yang digunakan adalah GC (gas 
chromatography) tipe Shimadzu GC 2010 Plus 
dengan standar SupelcoTM 37 Component 
FAME Mix dan perangkat High Performance 
Liquid Chromatrography (HPLC) Shimadzu 
RF 20A.
Metode Penelitian
Tahap penelitian yang dilakukan meliputi 
pengambilan sampel di pulau Pramuka, 
Kepulauan Seribu, Jakarta Utara pada saat 
surut terendah (sore hari) di bulan Desember 
2013, pengukuran bobot (Suyanti et al. 
2012) dan diameter tubuh (Toha et al. 2012), 
preparasi, dan penentuan rendemen (Karnila 
et al. 2011). Prosedur pengujian meliputi 
analisis proksimat (AOAC 2005), analisis 
asam lemak (AOAC 1984 butir 28.060/GC) 
dan analisis asam amino (AOAC 2005 butir 




Karakteristik ketiga jenis bulu babi ini 
memiliki bentuk morfologi yang berbeda 
(Gambar 1). Bobot bulu babi yang digunakan 
yaitu berkisar (94-208) g dengan diameter 
berkisar (6-8) cm.
Bobot bulu babi ini sangat beragam 
sehingga diperoleh standar deviasi yang 
cukup besar mencapai 50% lebih, sedangkan 
sekaligus memproduksi gonad bulu 
babi sebanyak 20.000 ton per bulan 
(Radjab 2001). 
Pemanfaatan gonad bulu babi di 
Jepang yaitu sebagai komponen utama 
dalam masakan shusi, masakan yang diolah 
khusus, dimakan mentah dengan bumbu 
cuka, kecap atau diasin. Jenis masakan 
gonad bulu babi dengan bumbu khusus juga 
berkembang di Eropa Barat bagian selatan, 
Perancis dan Italia (Aziz 1993). Nelayan 
Indonesia, di Sulawesi, Kepulauan Seribu, 
Lombok, Sumbawa dan wilayah Indonesia 
timur memanfaatkan bulu babi sebagai 
makanan tambahan (Ambarita 2003). 
Hasil penelitian Hasan (2002), gonad bulu 
babi dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
makanan yaitu berupa produk fermentasi 
penggaraman (unishiokara).
Gonad bulu babi jenis Psammechinus 
miliaris banyak mengandung asam lemak tak 
jenuh yaitu omega-3 (15,9-21,9%), omega-6 
(4,7-16,1%), EPA (8,8-11,1%), dan DHA 
(0,3-10,3%) (Cook et al. 2000). Menurut 
Saparinto (2003), asam lemak omega-3 
pada gonad bulu babi juga berkhasiat untuk 
menurunkan kadar kolesterol di dalam 
tubuh. Gonad bulu babi juga mengandung 
asam amino yang cukup lengkap sebagai 
pemacu pertumbuhan dan kesehatan 
manusia. Asam amino arginina dan histidina 
berperan penting dalam pertumbuhan 
anak. Cruz-Garcia et al. (2000) melaporkan, 
gonad bulu babi jenis Paracentrotus lividus 
mengandung 15 jenis asam amino, dengan 
kadar tertinggi asam aspartat (7,56 ng/100 
g), glisina (6,15 g/100 g), glutamat (4,26 
g/100 g), leusina              (3,19 g/100 g) dan 
lisina (3,14 g/100 g).
Bulu babi di Indonesia, saat ini 
belum dimanfaatkan secara komersial. 
Pemanfaatannya hanya sebagai pakan ternak 
tambahan dan sebagai lauk pauk  terutama 
masyarakat pesisir. Hewan ini memiliki nilai 
ekonomis yang tinggi terutama gonadnya 
sebagai komoditas ekspor (Zakaria 2013). 
Keanekaragaman jenis bulu babi di perairan 
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diameternya cukup seragam (Tabel 1). 
Ukuran bulu babi sangat ditentukan oleh 
diameter tubuhnya. Aziz (1993) melaporkan 
bahwa diameter tubuh dapat digunakan untuk 
menentukan umur bulu babi. Radjab (1998) 
menyatakan bahwa pertumbuhan bulu babi 
bersifat allometrik yang berarti pertambahan 
berat lebih cepat dari pada pertambahan 
diameter cangkang. Hasil pengamatan 
pertambahan berat bulu babi menunjukkan 
pertumbuhan rata-rata berat per satuan waktu 
lebih tinggi dibandingkan pertumbuhan rata-
rata diameter cangkangnya. Bagian tubuh 
bulu babi yang dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan makanan yaitu gonadnya. 
Gonad berada pada rongga tubuh bulu 
babi. Ciri fisik gonad bulu babi dari ketiga 
spesies tersebut terlihat sama dan sulit 
dibedakan (Gambar 2). Gonad bulu babi atau 
disebut telur merupakan timbunan protein 
berkualitas tinggi (Radjab 1998). Gonad ini 
dapat dikonsumsi dalam keadaan mentah 
karena memiliki rasa yang lezat dan dipercaya 
oleh masyarakat merupakan makanan bergizi 
yang dapat menjaga kesehatan (Siahaya 2009).
Rendemen
Rendemen gonad bulu babi sangat kecil 
dibandingkan dengan rendemen cangkang dan 
jeroannya. Rendemen gonad yang diperoleh 
rata-rata hanya mencapai (2-6)%, sedangkan 
rendemen cangkang dan jeroan mencapai 
lebih dari 90% (Gambar 3), hal ini terjadi 
karena gonad bulu babi yang diteliti belum 
mencapai fase mature (matang). Ukuran dan 
bobot gonad bulu babi sangat dipengaruhi 
oleh fase gametogenesis. Hasil penelitian 
Darsono (1986) menunjukkan bahwa ukuran 
gonad bulu babi akan bertambah besar 
seiring dengan fase gametogenesisnya. Gonad 
(a) (b) (c)
Gambar 1 Morfologi bulu babi (a) D. Setosum; 
      (b) E. Calamaris; (c) E. Diadema.
Tabel 1 Hasil pengukuran bobot dan diameter tubuh bulu babi
Asam Amino Bobot (g) Diameter (cm)
D. Setosum 3,28 ± 0,06 2,32 ± 0,10
E. calamaris 1,15 ± 0,40 0,59 ± 0,11
E. diadema 4,91 ± 0,25 3.40 ± 0,14
Keterangan: D. setosum 14 sampel, E. calamaris 7 sampel,
         E diadema 11 sampel.
(a) (b) (c)
Gambar 2 Kenampakan fisik gonad bulu babi
   (a) D. setosum (b) E . calamaris 
       (c) E. diadema.
Gambar 3 Rendemen gonad      , cangkang dan jeroan 
    bulu babi.
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jantan dan betina pada fase matang (mature) 
akan mencapai puncak perkembangan dan 
memiliki ukuran dan volume maksimal. 
Gonad akan kembali kosong setelah masa 
pijah (spent). Aziz (1993) menyatakan bahwa 
ukuran dan berat gonad ini akan maksimal 
menjelang masa pijah.
Komposisi Kimia Gonad Bulu Babi
Kadar air pada gonad bulu babi yang 
diteliti yaitu (66,86-77,24)% (Tabel 2). 
Kadar air ketiga jenis bulu babi ini memiliki 
kisaran yang tidak jauh berbeda dengan hasil 
penelitian Hasan (2002) yaitu kadar air gonad 
bulu babi Tripneustes gratilla sebesar 73,55%. 
Perbedaan tersebut dapat terjadi karena 
beberapa faktor. Menurut Irianto dan Soesilo 
(2007), komposisi kimia ikan tergantung 
pada spesies, umur, jenis kelamin, musim 
penangkapan, ketersediaan pakan di air, 
habitat dan kondisi lingkungan. 
Kadar abu gonad  bulu babi D. setosum, 
E. calamaris dan E. diadema masing-
masing yaitu 2,09%, 1,74% dan 2,10%. Hasil 
penelitian Hasan (2002) diperoleh bahwa 
kandungan mineral/abu pada gonad bulu 
babi T. gratilla sebesar 3,42%. Perbedaan 
kadar abu pada setiap spesies disebabkan 
oleh beberapa faktor. Menurut Purwaningsih 
(2012), adanya perbedaan kadar abu pada 
setiap spesies diduga karena setiap organisme 
mempunyai kemampuan yang berbeda dalam 
mengabsorpsi logam, sehingga logam yang 
berasal dari makanan dan lingkungan akan 
terakumulasi di dalam tubuh dalam kadar 
yang berbeda pula. Kondisi lingkungan, 
misal kualitas air dan ketersediaan makanan 
juga dapat berpengaruh terhadap kandungan 
mineral pada organisme yang hidup di 
dalamnya.
Kadar lemak pada gonad bulu babi 
D. setosum, E. calamaris dan E. diadema 
masing-masing adalah 6,89%, 5,71%, 
dan 3,65%. Hasil tersebut lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar lemak pada  T. 
gratilla yang diteliti oleh Hasan (2002) yaitu 
hanya mencapai 2,76%. Perbedaan kadar 
lemak pada gonad bulu babi ini diduga 
karena fase gametogenesis pada setiap spesies 
tidak sama, selain itu juga dipengaruhi oleh 
pola makan dari organisme itu sendiri. 
Purwaningsih (2012) menyatakan bahwa 
perbedaan kadar lemak dapat dipengaruhi 
oleh tingkat kematangan gonad dan umur 
suatu spesies.
Kadar protein pada gonad bulu babi 
D. setosum, E. calamaris dan E. diadema 
masing-masing adalah 12,60%, 11,40%, 
13,20%. Penelitian Hasan (2002) menyatakan 
bahwa kadar protein bulu babi jenis T. 
gratilla sebesar 10,68%. Pais et al. (2011) 
telah melakukan penelitian pada gonad bulu 
babi yang dapat dimakan, Paracentrotus 
vilidus, dari beberapa wilayah yaitu Oristano, 
Alghero, Cagliari dan Sassari, kadar protein 
dari keempat sampel tersebut adalah 10,96%, 
Tabel 2 Komposisi kimia gonad bulu babi
Asam Amino





Air 66,86 ± 0,30 76,27 ± 0,10 77,24 ± 0,28 73,55 74,7
Abu 2,09 ± 0,18 1,74 ± 0,15 2,10 ± 0,06 3,42 2,2
Lemak 6,89 ± 0,01 5,71 ± 0,15 3,65 ± 0,40 2,76 4,7
Protein 12,60 ± 0,40 11,40 ± 0,29 13,20 ± 0,42 10,68 7,4
Karbohidrat 11,58 ± 0,06 4,90 ± 0,49 3,83 ± 0,20 8,25 10,6
Keterangan: *: asam amino essensial
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11,64%, 12,20% dan 10,60%. Kandungan 
protein pada sampel gonad bulu babi yang 
diteliti lebih besar dari pada kandungan 
protein pada T. gratilla dan memiliki kisaran 
yang sama dengan P. vilidus. Perbedaan kadar 
protein tersebut diduga karena jenis bulu babi 
dan habitat yang berbeda. 
Kadar karbohidrat diperoleh dengan cara 
by different, yaitu 11,58% pada D. sitosum, 
4,90% pada E. calamaris, dan 3,83% pada 
E. diadema. Hasan (2002) memperoleh kadar 
karbohidrat gonad bulu babi T. gratilla sebesar 
8,25%. Kadar karbohidrat ini tergolong tinggi 
jika dibandingkan dengan ikan. Pratama et al. 
(2013) melaporkan bahwa kadar karbohidrat 
ikan mas segar hanya (0,73±0,37)%, dan ikan 
mas kukus (1,76±0,09)%. Bulu babi jenis 
D. sitosum memiliki kandungan karbohidrat 
paling tinggi, hal ini diduga karena kemampuan 
makan bulu babi ini lebih tinggi dibandingkan 
jenis E. calamaris dan E. diadema.
Profil Asam Lemak
Gonad bulu babi D. setosum memiliki 
29 jenis asam lemak yang terdiri atas 11 jenis 
asam lemak jenuh (Saturated Fatty Acid/
SAFA), 8 jenis asam lemak tak jenuh tunggal 
(Monounsaturated Fatty Acid/MUFA) dan 
10 jenis asam lemak tak jenuh majemuk 
(Polyunsaturated Fatty Acid/PUFA). Gonad 
bulu babi E. calamaris dan E. diadema 
mengandung 30 jenis asam lemak yang terdiri 
atas 11 SAFA, 8 MUFA dan 11 PUFA. Kadar 
asam lemak total pada gonad D. setosum, 
E. calamaris dan E. diadema adalah 60,37%, 
58,35% dan 58,55% (Tabel 3). Kadar asam 
lemak yang tidak teridentifikasi pada 
D. sitosum, E. calamaris dan E. diadema cukup 
besar, yaitu 39,63%, 41,65% dan 41,45%.
Hasil tersebut diduga karena beberapa 
asam lemak telah mengalami kerusakan 
pada saat ekstraksi dengan metode Sokhlet. 
Menurut Sukma et al. (2010), kandungan 
asam lemak tak jenuh dalam minyak dapat 
terdegradasi pada ekstraksi menggunakan 
pemanasan. Menurut Edwar et al. (2011), 
pemanasan dengan suhu tinggi dan lama 
dapat menyebabkan kerusakan asam lemak 
tidak jenuh sehingga membentuk asam lemak 
jenuh dan berbagai jenis gugus radikal bebas.
Kadar asam lemak jenuh pada ketiga 
sampel bulu babi berbeda, kadar yang 
tertinggi yaitu 34,99% pada gonad E. diadema, 
sedangkan kadar yang paling rendah adalah 
30,46% pada gonad D. setosum. Kandungan 
asam lemak tak jenuh tertinggi terdapat pada 
gonad D. setosum, yaitu MUFA sebesar 9,74% 
dan PUFA sebesar 20,17%. Gonad bulu babi 
D. setosum juga memiliki kandungan asam 
lemak omega-6 dan omega-9 yang paling 
tinggi dibandingkan dengan 2 jenis bulu 
babi lainnya, yaitu 13,88% dan 5,01%. Asam 
lemak omega-3 tertinggi terdapat pada gonad 
E. calamaris yaitu 4,84% (Tabel 4). 
Kadar asam lemak jenuh (Saturated Fatty 
Acid/SAFA) pada gonad bulu babi yang diteliti 
yakni (30-35)%. Kandungan asam lemak jenuh 
yang tertinggi yaitu palmitat (C16:0), miristat 
(C14:0), stearat (C18:0), pentadekanoat 
(C15:0), dan heptadekanoat (C17:0). Asam 
palmitat merupakan SAFA dengan kadar 
paling tinggi, yaitu 18,44%, pada gonad D. 
setosum, 16,55% pada E. calamaris dan 16,65% 
pada E. diadema. Kandungan asam miristat 
pada gonad bulu babi D. setosum, E. calamaris 
dan E. diadema masing-masing adalah 5,73%, 
11,83% dan 14,21%. Kadar asam stearat 
pada gonad  D. setosum adalah 3,49%, pada 
E. calamaris sebesar 2,42%, dan pada 
E. diadema sebesar 2,53%. 
Menurut Tuminah (2009a), asam lemak 
jenuh dapat meningkatkan kadar kolesterol 
LDL sekaligus HDL sehingga secara 
otomatis meningkatkan kolesterol total 
yang merupakan perpaduan LDL dan HDL. 
Tuminah (2009b) menyatakan kolesterol 
HDL berperan dalam membalikkan transpor 
kolesterol yang memungkinkan organ hati 
untuk membuang kelebihan kolesterol 
dalam jaringan porifer sehingga mencegah 
terbentuknya aterosklerosis yang merupakan 
penyebab penyakit kardiovaskular. Kolesterol 
HDL juga berperan mencegah kelebihan 
jaringan lemak yang dapat menurunkan 
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Tabel 3 Profil asam lemak gonad bulu babi





Asam lemak jenuh (Saturated fatty acid/SAFA)
Laurat (C12:0)   0,03   0,04   0,05
Tridekanoat (C13:0)   0,03   0,04   0,03
Miristat (C14:0)   5,73 11,83 14,21
Pentadekanoat (C15:0)   1,07   0,84   0,75
Palmitat (C16:0) 18,44 16,55 16,65
Heptadekanoat (C17:0)   0,79   0,56   0,06
Stearat (C18:0)   3,49   2,42   2,53
Arahidat (C20:0)   0,43   0,36   0,35
Heneikosanoat (C21:0)   0,11   0,1   0,1
Behenat (C22:0)   0,19   0,15   0,15
Lignoserat (C24:0)   0,15   0,11   0,11
Total SAFA 30,46 33 34,99
Asam lemak tak jenuh tunggal (Monounsaturated fatty acid/MUFA)
Miristoleat (C14:1) 0,02 0,04 0,04
Palmitoleat (C16:1) 3,38 1,93 2
Cis-10-Heptadekanoat (C17:1) 0,33 0,19 0,2
Elaidat (C18:1n9t) 0,45 0,32 0,33
Oleat (C18:1n9c) 3,84 3,19 3,06
Cis-11-Eikosanoat (C20:1) 0,87 2,37 3,2
Erukat (C22:1n9) 0,61 0,49 0,48
Nervolat (C24:1) 0,24 0,22 0,2
Total MUFA 9,74 8,75 9,51
Asam lemak tak jenuh jamak (Polyunsaturated fatty acid/PUFA)
Linoleat (C18:2n6c)   2,18 1,51 1,31
Linolelaidat (C18:2n9t)   0,11   0,08   0,08
ϒ-Linolenat (C18:3n6)   1,03   0,81   0,75
Linolenat (C18:3n3)   0,38   1,16   0,25
Cis-11, 14-Eikosadienoat (C20:2)   2,09   1,51   1,54
Cis-11, 14, 17-Eikosatrienoat (C20:3n3)      -   0,29   0,23
Cis-8, 11, 14-Eikosetrienoat (C20:3n6)   0,43   0,47   0,39
Arakhidonat (C20:4n6) 10,24   7,3..   6,76
EPA (C20:5n3)   2,88   2,89   2,3..
Cis-13, 16-Dokosadienoat (C22:2)   0,1   0,08   0,06
DHA (C22:6n3)   0,73   0,5..   0,38
Total PUFA 20,17 16,6... 14,05
Total Asam Lemak 60,37 58,35 58,55
Tidak Teridentifikasi 39,63 41,65 41,45
Keterangan: *: asam amino essensial
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sensitivitas insulin sehingga penyakit diabetes 
mellitus dapat dicegah dan berperan dalam 
memberikan perlindungan terhadap toksisitas 
endotoksin.
Asam oleat (C18:1n9c) merupakan asam 
lemak tak jenuh tunggal dengan kadar yang 
tertinggi. Kandungan asam oleat pada gonad 
bulu babi D. setosum, E. calamaris dan E. 
diadema masing-masing adalah 3,83%, 3,19%, 
dan 3,06%. Asam oleat merupakan jenis 
asam lemak omega-9 dengan konfigurasi cis. 
Asam palmitoleat (C16:1) merupakan asam 
lemak tak jenuh tunggal yang kadarnya paling 
banyak kedua setelah oleat. Kandungan asam 
palmitoleat pada D. setosum, E. calamaris 
dan E. diadema adalah 3,38%, 1,93% dan 
2%. Menurut Basmal (2010), asam lemak tak 
jenuh mempunyai fungsi yang lebih kompleks, 
antara lain sebagai bioregulator endogen 
dalam pengaturan homeostatis ion, transkripsi 
gen, signal transduksi hormon, sintesis lemak, 
serta mempengaruhi pembentukan protein.
Asam lemak tak jenuh jamak yang 
paling mendominasi pada ketiga jenis gonad 
bulu babi ini yaitu asam lemak omega-3 
dan omega-6, yakni arakhidonat (C20:4n6), 
EPA (C20:6n3), linoleat (C18:2n6c), Cis-11, 
14-Eikosadienoat (C20:2), dan ϒ-Linolenat 
(C18:3n6). Kadar yang paling tinggi adalah 
asam arakhidonat yaitu 10,24% pada gonad 
D. setosum, 7,3% pada gonad E. calamaris dan 
6,76% pada gonad E. diadema. Asam linoleat 
dalam bentuk konjugasi yang disebut CLA 
(conjugated linoleic acid) terbukti penting 
bagi kesehatan karena dapat menghambat 
pertumbuhan kanker, mengurangi risiko 
penyakit jantung dan diabetes, menstimulasi 
fungsi kekebalan serta merupakan faktor 
pertumbuhan (Purbowati et al. 2005). 
Menurut Basmal (2010), asam lemak omega-3 
dan omega-6 merupakan jenis asam lemak 
esensial yang tidak dapat disintesis oleh tubuh 
manusia, sehingga perlu terdapat di dalam 
menu konsumsi sehari-hari. Silalahi dan 
Nurbaya (2011) melaporkan bahwa jumlah 
total asupan lemak yang dianjurkan adalah 
tidak lebih dari 30% kebutuhan total kalori, 
sedangkan rasio yang baik dalam makanan 
antara asam lemak jenuh, asam lemak tak 
jenuh tunggal dan asam lemak tak jenuh 
jamak adalah 1:1:1.
Kadar EPA pada gonad bulu babi 
D. sitosum, E. calamaris dan E. diadema 
yaitu 2,89%, 2,88%, dan 2,3%. Kadar DHA 
tertinggi hanya 0,73% pada D. setosum, 
kadar ini tergolong rendah. Kandungan 
DHA yang rendah pada gonad bulu babi 
tidak menjadi masalah, karena gonad bulu 
babi ini mengandung MUFA dan PUFA 
yang tinggi. Menurut Tangkilisan dan Lestari 
(2001), manusia mempunyai sistem enzim 
untuk memperpanjang rantai dan desaturasi, 
sehingga dapat membuat DHA dan asam 
arakhidonat dari asam lemak omega-3 dan 
Tabel 4 Perbandingan kadar asam lemak beberapa jenis bulu babi
Asam Lemak
D. setosum E. calamaris E. diadema T. gratilla*
% (bb)
SAFA 30,46 33 34,99 58,78
MUFA   9,74   8,75   9,51   8,53
PUFA 20,17 16,6 14,05 11,95
EPA   2,88   2,89   2,3  -
DHA   0,73   0,5   0,38  -
n3   3,99   4,84   3,16 11,95
n6 13,88 10,09 9,21 -
n9   5,01   4,08   3,95   5,54
*Siahaya (2009) - : (tidak ada data)
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omega-6. Manfaat asam lemak omega-3 yaitu 
mencegah penyakit asma, diabetes dan ginjal 
(Muhamad dan Mohamad 2012).
Profil Asam Amino
Kandungan asam amino gonad bulu babi 
terdapat 15 jenis yang terdeteksi, terdiri atas 
8 jenis asam amino esensial dan 7 jenis asam 
amino non-esensial. Asam amino esensial 
yang terkandung pada ketiga gonad bulu 
babi ini yaitu metionina, valina, fenilalanina, 
isoleusina, leusina, treonina, lisina, dan 
histidina, sedangkan asam amino non-
esensialnya yaitu arginina aspartat, glutamat, 
serina, glisina, alanina, dan tirosina. Gonad 
D. setosum mengandung semua jenis asam 
amino paling tinggi dibandingkan dengan 
gonad E. calamaris dan E. diadema, kecuali 
glisina. Glisina tertinggi terdapat pada 
E. diadema. Kandungan asam amino yang 
tertinggi pada setiap jenis gonad bulu babi 
adalah asam glutamat, aspartat, arginina, 
leusina dan lisina. Asam glutamat memiliki 
kadar yang paling tinggi, yaitu 1,98% pada 
gonad D. setosum, 1,55% pada gonad E. 
calamaris, dan 1,43% pada gonad E. diadema. 
Kandungan asam amino terendah adalah 
histidina yaitu 0,27%-0,38% (Tabel 5).
Kadar asam glutamat yang tinggi 
menyebabkan rasa gurih/umami pada gonad 
bulu babi, sehingga rasanya enak dan disukai. 
Berlina (2004) melaporkan bahwa glutamat 
merupakan asam amino penting untuk 
nutrisi otak. Glisina berperan penting dalam 
merangsang pelepasan hormon pertumbuhan, 
membantu penyembuhan luka, membantu 
perkembangan dan pertumbuhan otot, 
serta dapat digunakan untuk menurunkan 
keasaman lambung (Sulistyawibowo et al. 
2013). Arginina dan glutamina lebih efektif 
dalam memelihara fungsi imun tubuh 
dan penurunan infeksi pascapembedahan 
 Tabel 5 Profil asam amino gonad bulu babi
Asam amino D. setosum E. calamaris E. diadema Salmacis virgilata*
Asam amino esensial
Metionina 0,43 0,33 0,32   0,08
Valina 0,85 0,69 0,69 20,51
Fenilalanina 0,77 0,53 0,54   1,88
Isoleusina 0,77 0,57 0,58   1,68
Leusina 1,15 0,84 0,87   0,14
Treonina 0,8 0,58 0,55   7,28
Lisina 1,06 0,79 0,86   2,59
Histidina 0,38 0,28 0,27   0,12
Asam amino non esensial
Arginina 1,17 0,97 1,13 18,69
Aspartat 1,38 0,97 0,9   5,37
Glutamat 1,98 1,55 1,43   0,21
Serina 0,66 0,51 0,47   0,00
Glisina 0,69 0,73 0,86   1,37
Alanina 0,72 0,64 0,66   0,00
Tirosina 0,6 0,51 0,59   0,10
Total asam amino  13,41  10,49  10,72
*Sumber: Shankarlal et al. (2013)
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(Fatmah 2006).
Hampir semua jenis asam amino memiliki 
fungsi khusus. Asam amino triptofan adalah 
prekusor vitamin niasin dan pengantar saraf 
serotonin. Metionina merupakan prekusor 
sistein, berperan dalam sintesis kolin dan 
kreatinin. Fenilalanina  adalah prekusor 
tirosina dan membentuk hormon-hormon 
tiroksin dan epinefrin. Tirosina merupakan 
prekusor bahan pembentuk pigmen kulit dan 
rambut. Arginina dan sentrulina terlibat dalam 
sintesis ureum dalam hati. Histidina diperlukan 
untuk sintesis histamina.  Glutamina dan 
asparagina merupakan simpanan asam 
amino di dalam tubuh. Asam glutamat juga 
merupakan prekusor pengantar saraf gamma 
amino asam butirat. Glisina berperan dalam 
sintesis porfirin nukleus hemoglobin, bagian 
dari asam empedu, mengikat bahan-bahan 
toksik dan mengubahnya menjadi bahan tidak 
berbahaya (Almatsier 2006).
KESIMPULAN
Komposisi kimia gonad bulu babi yang 
diteliti adalah kadar air (66,86-76,27)%, abu 
(1,74-2,10)%, lemak (3,65-6,89)%, protein 
(11,40-13,20)%, dan karbohidrat (3,83-
11,58)%. Kandungan asam lemak jenuh 
tertinggi yaitu pada gonad E. diadema 
(34,99%), sedangkan kadar total asam lemak 
tak jenuh (MUFA dan PUFA) tertinggi pada 
gonad D. setosum (29,91%). Kadar asam lemak 
omega-3 tertinggi pada gonad E. calamaris 
(4,84%), kadar asam lemak omega-6 dan 
omega-9 tertinggi pada gonad D. setosum 
(13,88% dan 5,01%). Kandungan asam amino 
gonad D. sitosum, E. calamaris dan E. diadema 
adalah 13,41%, 10,49% dan 10,72%. Kadar 
asam amino tertinggi yakni asam glutamat 
(1,98%) pada gonad D. sitosum. Gonad 
D. setosum memiliki kandungan asam lemak 
dan asam amino yang lebih baik dari pada 
E. calamaris dan E. diadema.
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